MAS LA CHEVALIERE

SUD DE LA FRANCE

Canette, cerises au vinaigre
balsamique et riz sauvage

Pour 4 personnes

1 canette (a défaut un canard)

400 g de cerises (surgelées plutdt qu'en bocal)
3 cuilleres a soupe de vinaigre balsamique
Poivre du moulin, sel

Saler, poivrer la canette.

La faire cuire dans un four doux (150°C) pendant une bonne
heure (ou plus si c'est un canard) et I'arroser réguliérement
avec son jus de cuisson.

Cuire le riz sauvage dans de I'eau salée.
(comptez 1 heure de cuisson)

Pendant ce temps, faire revenir les cerises dans le vinaigre
balsamique avec un peu de sel et de poivre.
Cuire sur feu vif environ 10 minutes.

Quand la canette est cuite, la découper, la poser dans un
plat et servir avec les cerises bien chaudes et le riz sauvage.

Venez découvrir notre restaurant
dans un cadre splendide en plein coeur de Chablis...

proche Wihne Por Ztasrant? hotel e Lleap oo
18, rue des Moulins - 89800 Chablis Tel: 03.86.42.47.30 Fax: 03.86.42.84.44

www.larochehotel.fr www.larochewines.com



